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Аннотация: Қизил сабзидан экстракт олишда ферментатив жараён билан 
органик кислоталар экстракциялаш жараёнини умумлаштирилган холатда олиб 
борилган. Фермент билан ишлов берилган шарбатни фильтрланиш тезлиги 
аниқланган. Олинган натижалар асосида табиий хом ашёлардан экстракт ва 
композит тайёрланаётганда гидролитик ферментлардан фойдаланиш 
технологик жараёнларга ижобий таъсир этиб сифатли маҳсулот ишлаб 
чиқарилган. 
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Abstract: The extraction of organic acids by the enzymatic process in the 
extraction of red carrot was carried out in a generalized state. The filtration rate of the 
enzyme-treated juice was determined. Based on the results obtained, the use of 
hydrolytic enzymes in the preparation of extracts and composites from natural raw 
materials has a positive effect on technological processes and produced a quality 
product. 
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Маълумки мева-сабзавот махсулотларига ишлов бериш, сақлаш, қайта 
ишлаш озиқ-овқат саноатининг етакчи тармоқларидан бири ҳисобланади. 
Шарбат ишлаб чивариш жараёнида ҳосил бўладиган мева-сабзавот иккиламчи 
хом-ашёларига қайта ишлов бериб шарбат тайёрлаш технологиясини яратиш 
иқтисодий самарадорликни оширади.  
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Cўнгги йилларда республикамизда хорижий фирмалардан турли фаоллик 
ва хусусиятларга эга бўлган фермент препаратлари харид қилинмоқда. 
Масалан, «Эрбсле Гайзенхайм» фирмасининг Глюкомальт ТС, Дистицим АГ, 
Дистицим П-7, Ликвимеш препаратлари, «Новозаймс» фирмаси Винозим G, 
Новоклеар FCE G, Новаром G ва бошқа турдаги фермент препаратлари харид 
қилинган. Бу фермент препаратлари юқори гидролитик фаолликка эга бўлиб, 
табиий хом ашёларни қайта ишлашда катта самара бермоқда. 
Айниқса, «Новозаймс» фирмаси тавсия этаётган юқори фаолликка эга. 
Глюкомальт ТС - комплекс препарат бўлиб, таркибида глюкоамилаза,  -
амилаза ва нейтрал протеиназа ферментлари мавжуд. 
Дистицим АГ - препарати глюкоамилаза фаоллик бўйича юқори 
кўрсаткичга эга. Таркибида протеиназа бўлганлиги учун уни оқсилларни 
гидролизлашда ҳам қўллаш мумкин.  
Дистицим П-7 - препарати бактериялардан олинган бўлиб, оқсилларни 
гидролизлашда яхши самара беради. Дистицим Протацид Экстра, препарати 
сўнги ишланма бўлиб, оқсиллар ва крахмални гидролизлашда кенг қўлланилиб 
келинмоқда. 
Шарбат таркибидаги оқсилларни, β-глюканларни, пентозанларни 
гидролизлашда замбруғлардан олинган Ликвимеш комплекс фермент 
препаратини хам юқори cамара билан қўллаш мумкин. Бу препарат шарбатлар 
қовушқоқлигини камайтириб, фильтрлаш жараёнини тезлаштиради. 
Ҳозирги вақтда «Новозаймс» компанияси пектолитик ва цитолитик 
фаолликка эга бўлган бир қанча препаратлар ишлаб чиқармоқда. Масалан, 
Винозим G юқори даражада қуюқлаштирилган препарат ҳисобланади, у 
пектиназа ва β-глюканаза ферментларга бой бўлиб, узум ва ҳўл меваларни 
қайта ишлашга мўлжалланган. 
Меваларни қайта ишлашда ҳужайра қобиғини гидролизловчи ферментлар 
таъсирида олинаётган шарбатларни биологик фаол моддаларга бойитиш ва 
шарбатни тўлароқ ажратиб олиш имкониятини беради. Бу мақсадда Винозим G, 
Винозим FCE G, Новоклаир FCE G, Ультразим 100G, Новором G, Глюканекс G 
ва бошқа ферментлардан фойдаланиш мумкин.  
Винозим G гранулаланган фермент препарати бўлиб, моғор замбуруғи 
Aspergillus nigerни ўстириш усули билан олинган. Унинг таркибида пектолитик 
фаолликдан ташқари, целлюлолитик фаоллик (геммицеллюлоза ва целлюлоза) 
ҳам мавжуд.  
1-жадвалда изланишларда фойдаланилган айрим фермент 
препаратларининг маълум бир хусусиятлари келтирилган. 
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1-жадвал 
Фойдаланилган ферментларнинг фаоллиги ва асосий физик-кимёвий 
кўрсатгичлари 
Кўрсаткичлар Винозим G Винозим FCE G 
Пектолитик фаоллик, ед/г 4000 5000 
рН оптимуми 4,5-5,6 4,5-5,6 
Температура оптимуми 46-48 46-48 
Келтирилган натижалардан кўриниб турибдики, ферментнинг мўътадил 
таъсир этиш шартлари биз тайёрлаган композитнинг физик-кимёвий 
кўрсаткичларига мос келади. 
Биз ўз тадқиқотларимизда қизил сабзи майдаланганидан сўнг унга 45 С да 
Винозим FCE билан 1 соат ферментатив ишлов бердик. Сўнгра шарбатни коғоз 
фильтр билан фильтрлаб ажратиб олдик. Ферментатив ишловдан сўнг 













В  а  қ  т,      сек  
1-расм. Сабзи шарбатини фильтрланиш тезлиги. 
1- назорат намунаси, 2- фермент билан ишлов берилгандан сўнг 
Расмдан кўриниб турибдики турли усулда олинган шарбатлар 
фильтрланиш тезлиги билан бир биридан фарқланади. Агар 
ферментацияланмаган шарбатни ўртача фильтрланиш тезлиги 0,5 мл/сек бўлса, 
фермент билан ишлов берилган шарбатни фильтрланиш тезлиги 0,9 мл/сек ни 
ташкил этди.  
2-жадвал 





Умумий вазни г/кг 1000 
Пўстлоғи г/кг 85-120 
Эти г/кг 880-915 
Шарбати,  мл/кг 570 
Турпи («выжимка») г/кг 286 
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Шарбатдаги қуруқ моддалар миқдори  % (г) 8,8 (50) 
Турпи (выжимкаси) таркибида қолган, сувда 
эрийдиган қуруқ моддалар миқдори 
г/кг 2,3 
Жадвалда келтирилган маълумотлардан кўриниб турибдики, қизил сабзи 
янчилмасига ферментатив ишловдан сўнг шарбат таркибидаги қуруқ моддалар 
миқдори 8,8% ни (ферментсиз - 8,0) ташкил этди. Сабзи турпи (выжимкаси) 
таркибида сувда эрийдиган қуруқ моддаларни микдори эса 2,3% ни 
(ферментсиз -8,1%) ташкил этди. 
Кейинги тажрибалар қизил сабзидан экстракт олишда ферментатив жараён 
билан юқорида тахлил қилинган органик кислоталар билан экстракциялаш 
жараёнини умумлаштирилган холатда олиб борилди. 
Шу усулда ишлов бериб олинган экстракт вакуум-қуюқлаштиргичда 
қуюқлаштирилди. Бундай ҳолатдаги экстрактни узоқ муддат сақлаш мумкин, 
бундан ташқари узоқ масофаларга траспортировка қилишда жуда кўп 
қулайликлар мавжуд бўлади. Қуюқлаштирилган сабзи композициясини 
ўзгармасдан узоқ муддат сақланиши учун унга алкоголсиз ичимликлар 
тайёрлашда барқарорлик берувчи модда сифатида натрий бензонатидан 
қўшилди. 
Қуюқлаштиришни 300-350 мм. симоб уст тенг босим остида 65-70оС 
ҳароратда қуруқ моддалар миқдори 58% га етгунга қадар давом этирилди. 
Бундай ҳароратда биологик фаол моддалар, ферментлар, витаминлар, 
протеинлар парчаланмайди ва экстрактнинг озиқавий қиймати 
пасаймайди.Тадқиқот натижалари 2- жадвалда келтирилган. 
2-жадвал 














Қуруқ моддалар % 1,99 46,0 58,0 
Моносахаридлар % 2,0 34,3 43,8 
Полисахаридлар % 0,08 1,71 2,3 
Шу жумладан 
Целлюлоза 
% 0,07 1,2 1,35 
Пектин моддалари % 0,01 0,51 0,49 
Протеин г/дм3 2,9 2,57 2,54 
Триглицеридлар г/дм3 0,3 1,54 0,70 
Органик кислоталар г/дм3 5,10 87,46 83,2 
Минерал моддалар мг/дм3 680 16593,6 19370,3 
Шу жумладан: Фосфор мг/дм3 101,2 5101,2 5930,3 
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Кальций мг/дм3 88,4 2888,4 3378,2 
Натрий мг/дм3 34,0 1334,0 1560,0 
Магний мг/дм3 82,4 2582,4 3020,0 
Калий мг/дм3 353,6 2853,6 3337,1 
Темир мг/дм3 20,4 1834,0 2145,0 
Витаминлар мг/дм3 15,2 246,0 285,0 
Шу жумладан: «С» мг/дм3 11,0 111,0 127,0 
«В» гуруҳи мг/дм3 0,3 27,5 32,0 
«РР» мг/дм3 0,9 24,5 29,0 
Β- каротин мг/дм3 3,0 83,0 97,0 
Солиштириш мақсадида экстрактни 0,03% пектолитик, целлюлолитик ва 
протеолитик ферментлар препаратлари билан ишлов берилди ва 
қуюқлаштирилди кимёвий таркиби ҳамда айрим ферментлар фаоллиги фермент 
препарати билан ишлов берилмаган экстракт билан таққослаган ҳолда 
ўрганилди. 
Композитларнинг таъм кўрсатгичлари аниқланганда, фермент 
препаратлари билан ишлов берилган маҳсулотлари тўлиқроқ, ялтироқ ва 
нордонлиги юмшоқроқ эканлиги аникланди.  
Қуюқлаштирилган сабзи экстракти моносахаридлар, органик кислоталар, 
минерал моддалар ва витаминларга бойлиги келтирилган жадвалдан кўриниб 
турибди. 
Тайёрланган экстрактларнинг барқарорлиги унинг таркибидаги 
оқсилларга, пектинли моддаларга ва полифенолларга боғлиқдир. 
Композитларга термик ишлов берилганда бу моддаларни маълум қисми 
денатурацияга учраб чўкмага тушади. Қолган қисми эса экстрактларни сақлаш 
даврида физик-кимёвий жараёнларни амалга ошириши ҳамда чўкма ҳосил 
бўлишга олиб келиши мумкин. 
Чўкма тушиши ва катламлар ҳосил бўлишини олдини олиш мақсадида 
ксилли ва пектинли моддаларни экстракт таркибидан чиқариб ташлаш ёки 
гидролиз қилиш лозим. 
Экстрактга ферментатив ишлов берилганда оқсиллар ва пектинлар 
гидролизга учраши натижасида шарбат таркибида унинг миқдори камаяди. 
Маълумки, қизил сабзи экстракти таркибида юқори молекулали 
бирикмаларга нисбатан пектинли моддалар ва оқсиллар миқдори кам бўлсада, 
уни қуюқлаштириш натижасида композит таркибидаги миқдор 0,19 ва 0,23% ни 
ташкил этади. 
Олиб борилган тадқиқот натижалари шуни кўрсатадики, қизил сабзидан 
олинган экстрактни вакуум остида буғлатиш натижасида қуруқ моддалар 
миқдори 51,3% бўлганда қуюқ масса ҳосил бўлади. Куюқлаштирилган эктракт 
совутилганда унинг оқувчанлиги камайиб кетади. Буни экстракт таркибидаги 
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пектинли ва оқсилли моддаларнинг миқдори ҳаддан ташқари юқори бўлганлиги 
билан изоҳлаш мумкин.  
Ушбу камчиликларни бартараф этиш мақсадида қизил сабзидан экстракт 
олгандан сўнг унга Винозим G ва Винозим FCE фермент препаратлари билан 
ишлов берилди. Ферментлаштириш жараёнини 450С, 70-90 мин давомида олиб 
борилди. Фермент миқдори 1 тонна экстрактга 400-450 мл ни ташкил этди. 
Ферментациялаштириш асосида экстракт таркибидаги юқори молекулали 
бирикмаларнинг гидролизланиши натижасида экстрактнинг қовушқоқлиги 
сезиларли даражада камайди.  
Шундай усул билан олинган экстрактни вакуум остида буғлантирилганда 
60% қуюқ экстракт олиш мумкинлиги аниқланди. Куюқлаштирилган 
экстрактнинг кимёвий таркиби ўрганилганда пектинли ва оқсилли моддалар 
миқдори сезиларли даражада камайганлиги аниқланди. 
Олинган натижалар асосида табиий хом ашёлардан экстракт ва композит 
тайёрланаётганда гидролитик ферментлардан фойдаланиш технологик 
жараёнларга ижобий таъсир этиб сифатли маҳсулот ишлаб чиқаришга имкон 
яратади деган хулоса чиқариш мумкин. 
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